Napfkuchen. 

Zutaten: 375 g Mehl, 125 g 
Mondamin, 1 Päckchen Monda⸗ 
min⸗Backpulver, 1 Päckchen Mon⸗ 
damin⸗ Vanillinzucker, 200 g Fett, 
175 g Zucker, 3 Eigelb, 3 Ei⸗ 
weiß, !/, 1 Milch, 70 g Sultani⸗ 
nen, 70 g Korinthen, abgeriebene 
Schale ½ Zitrone. 

Zubereitung: Fett, Zucker, Mon⸗ 
damin⸗Vanillinzucker mit Eigelb 
und abgeriebener Zitronenſchale 
ſchaumig rühren. Mehl, Monda⸗ 
min und Mondamin-Backpulver 
ſieben und mit der Wilch unter 
die Schaummaſſe arbeiten. Zu⸗ 
letzt die verleſenen, gewaſchenen 


Sultaninen und Korinthen unter 


den Teig miſchen. Eiweiß zu ſtei⸗ 
fem Schnee ſchlagen, unter die 
Teigmaſſe ziehen und in eine ge= 
fettete, ausgebröſelte Napfkuchen— 
form füllen. Backzeit ca. 50-60 
Minuten. 

Wenn Sie den Kuchen anſchnei⸗ 
den und ein Stück davon probie⸗ 
ren, dann merken Sie gleich, daß 
Mondamin- Backpulver eben doch 
ganz beſondere Eigenſchaften hat. 


Es treibt den Teig recht kräftig 
und macht das Backwerk ſchön 
locker, duftig und leicht. Auch bei 
einem ſchweren Kuchenteig! 


Eines aber ſollten Sie ſtets be⸗ 
achten: Man muß das Mehl mit 
dem Mondamin-Backpulver ver⸗ 
miſcht mehrmals ſieben, dadurch 
wird alles aufgelockert und das 
Backpulver verteilt ſich ſchön 
gleichmäßig in der Maſſe. Dann 
kann es auch nicht vorkommen, daß 
der Kuchen etwa ſchief aufgeht. 
Der feinkörnige Mondamin-Va⸗ 
nillinzucker würzt und ſüßt das 
Backwerk und gibt ihm ein feines 
und doch kräftiges, anhaltendes 
Vanille-Aroma. 

Möchten Sie noch mehr gute 
Mondamin = Rezepte kennenler— 
nen? Dann ſchreiben Sie uns 
bitte. Wir ſchicken Ihnen unſer 
neues Mondamin-Koch- und Back⸗ 
buch mit 140 Rezepten gegen Ein⸗ 
ſendung von 8 Pfg. in Briefmar⸗ 
ken für Rückporto gern koſtenlos zu. 


Mondamin Geſellſchaft m. b. H., 
Berlin⸗ Charlottenburg 9. 
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Jetzt 
Obſt⸗Kuchen! 


Hier — das iſt ein Apfelkuchen, 
wie er nicht in jedem Kochbuch 
ſteht. Verſuchen Sie bitte unſer 
Rezept. Der Apfelkuchen, ſo wie 
wir ihn backen, wird beſtimmt 
auch Ihnen recht gut ſchmecken. 


Grundrezept für Apfelkuchen und 
andere Obſtkuchen aus Mürbeteig. 


Zutaten: 250 g Mehl, 1 Teelöffel 
Mondamin-Backpulver, 1 Päck⸗ 
chen Mondamin - Vanillinzucker, 
80 g Zucker, 125 g Fett, 1 gan⸗ 
zes Ei (ausreichend für zwei 
Springformen oder ein großes 
Kuchenblech). 


Zubereitung: Mehl und Mon⸗ 
damin-Backpulver auf ein Back⸗ 
brett ſieben und zu einem Kranz 
auseinanderziehen. In die Mitte 
das ganze Ei, Zucker und Mon⸗ 
damin⸗Vanillinzucker geben und 
das Fett in Stückchen darüber 
verteilen. Alles raſch zu einem 
Mürbeteig verkneten, der Ya 
Stunde kühl ruhen ſoll. Danach 
den Teig ausrollen, Boden und 
Rand einer Springform damit 
auslegen oder den Teig auf einem 
großen Kuchenblech ausrollen. 


Den Teig mit beliebigem Obſt 
(dicken Apfelſcheiben oder hal⸗ 
bierten, entſteinten Pflaumen, ent⸗ 
ſteinten Kirſchen) ſchuppenartig 
belegen. Zum Belegen einer 


Springform werden etwa 1 kg 
Obſt, für ein Kuchenblech 1122 
kg Obſt gebraucht. Der Teig 
kann aber auch (hauptſächlich bei 
Verwendung von Springformen) 
5—10 Minuten angebaden, dann 
mit geſchmortem Obſt belegt und 
danach weiter gebacken werden. 


Dieſen Teig können Sie auch für 
die Herſtellung von Törtchen ver— 
wenden. Man füllt die Törtchen 
nach dem Erkalten mit rohem oder 
geſchmortem Obſt, unter das man 
evtl. etwas Vanillekrem gibt. Als 
Guß über das Obſt verwendet 
man je nach Farbe der Früchte 
eine rote, gelbe oder grüne Mon—⸗ 
damin⸗Götterſpeiſe. Dabei muß 
aber ſtets darauf geachtet werden, 
daß die Götterſpeiſe mit ½ 1 
Waſſer weniger zubereitet und 
ſtets erkaltet und ſchon halbſteif 
über die Früchte verteilt wird, da 
ſonſt der Kuchenboden leicht auf 
weichen kann. 


Dieſer Mürbeteig läßt ſich auch 
für jedes beliebige Klein-Gebäck 
verwenden. Verſuchen Sie es bitte. 


Dieſer Pflaumenkuchen wird nach 
dem gleichen Rezept hergeſtellt 
wie der Apfelkuchen. Wer gern 
ein Stück ſaftigen Pflaumen⸗ oder 
Zwetſchgenkuchen ißt, dem wird die⸗ 
ſer Kuchen beſonders gut munden! 


